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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan  mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Bakso merupakan produk olahan dari daging yang cukup digemari 
masyarakat. Pada umumnya bakso dibuat dari daging sapi, tetapi akhir-akhir ini 
banyak dijumpai di pasaran bakso yang dibuat dari daging ikan. Jenis ikan yang 
sering dipergunakan untuk bahan pembuatan bakso adalah ikan tenggiri. Pada 
dasarnya, hampir semua jenis ikan dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan 
bakso. Ikan hiu dan ikan pari yang berbau tidak sedap, juga dapat digunakan 
untuk membuat bakso, dengan cara menghilangkan bau tidak sedap melalui 
proses pencucian urea yang ada pada daging ikan tersebut (Waridi, 2004). 
Bakso merupakan produk makanan yang umumnya berbentuk bulatan yang 
diperoleh dari campuran daging ternak (daging tidak kurang dari 50%) dan pati 
atau serealia dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta bahan 
tambahan makanan yang diizinkan. Kandungan gizi bakso terdiri dari kadar 
protein minimal 9% b/b, kadar lemak maksimal 2% b/b, kadar air maksimal 70% 
b/b dan kadar abu maksimal 3% b/b. Bakso merupakan makanan yang mudah 
rusak (perishable food) (SNI, 1995 dalam Arief, dkk, 2012). Bakso Ikan 
merupakan produk olahan hasil perikanan yang menggunakan lumatan daging 
ikan atau surimi minimum 40% dicampur tepung dan bahan-bahan lainnya bila 
diperlukan, yang mengalami pembentukan dan pemasakan (SNI, 2014). 
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Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah ikan, dimana 
ikan merupakan bahan pangan hewani yang mudah rusak karena kandungan 
nutrisinya yang cukup tinggi. Penyimpanan yang kurang tepat pada produk olahan 
ikan ini dapat mengakibatkan penurunan mutu, yang diakibatkan rusaknya nutrisi 
yang terkandung dari produk, baik secara kimiawi, fisik ataupun mikrobiologi. 
Menurut Dewi dan Santoso, (2007) bobot faktor uji kimiawi pada bakso 
ikan adalah kadar protein 37,4%, kadar lemak 9,7%, kadar karbohidrat 17,4% dan 
kadar air 23,7%. Menurut Winarno dan Betty, (1983) dalam Nur (2009) kerusakan 
bahan pangan dapat disebabkan oleh dua hal yaitu kerusakan oleh sifat alamiah 
dari produk yang berlangsung secara spontan yang kedua adalah kerusakan 
pengaruh lingkungan. 
Kualitas merupakan segala aspek yang terkandung dalam suatu produk, baik 
yang terlihat maupun tidak terlihat yang dapat menunjukkan karakteristik dari 
suatu produk. Selama proses penyimpanan aspek-aspek tertentu dapat rusak 
karena keadaan lingkungan, pertumbuhan mikroorganisme dan kerusakan lainnya. 
Perubahan kualitas selama penyimpanan dapat mengurangi nilai mutu dari suatu 
produk, sehingga dibuatkan suatu aturan tentang standarisasi mutu suatu produk 
sehingga dapat diketahui suatu produk layak dikonsumsi atau tidak. Pada 
penelitian ini indikator yang digunakan adalah dengan analisis kadar air, total 
mikroba dan organoleptik, ketiga parameter ini dipilih karena dianggap sudah 
mampu menyatakan perubahan kualitas bakso selama penyimpanan, sehingga 
analisis yang digunakan tidak perlu sesuai dengan SNI yang telah ditetapkan, 
dengan pengujian kadar air kita dapat mengetahui perubahan tekstur selama 
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penyimpanan dan juga memprediksi pertumbuhan mikroorganisme yang tumbuh, 
dengan pengujian total mikroba kita dapat melihat pertumbuhan mikroba dan 
memprediksi kerusakan nutrisi seperti protein, karbohidrat dan lemak yang akan 
diuraikan oleh mikroorganisme dan dengan pengujian organoleptik kita dapat 
menilai kualitas bakso dengan sensorik tanpa harus menganalisis, seperti 
kerusakan lemak sudah terlihat karena munculnya aroma tengik.  
Pengemas dapat membantu mencegah atau mengurangi kerusakan, 
melindungi bahan pangan yang ada di dalamnya, melindungi dari bahaya 
pencemaran serta gangguan fisik. Kerusakan karena jasad renik menentukan 
pilihan jenis kemasan yang cocok untuk suatu produk. Kemasan yang baik akan 
mencegah pencemaran mikroba dan menekan pertumbuhan jasad renik dalam 
kemasan (Syarief, dkk, 1989). 
Menentukan fungsi perlindungan pangan dengan pengemasan hendaknya 
dipertimbangkan pula aspek-aspek mutu dan pangan yang dikemas. Persyaratan 
dari spesifikasi pengemas pangan berbeda menurut jenis pangan yang dikemas 
serta tujuan dilakukannya pengemasan. Meskipun demikian, pada umumnya 
pengemasan pangan ditujukan untuk menghindari kerusakan yang disebabkan 
oleh invasi mikroba, perubahan fisik, kimia, biokimia, perpindahan uap air, gas 
dan sinar ultraviolet serta perubahan siklus (Winursito dan Yuniari, 2005).  
Kemasan hendaknya memiliki daya lindung yang baik bagi produk yang 
dikemas terhadap uap air, dengan demikian bahan kemas harus mempunyai sifat 
tidak mudah ditembus oleh uap air, karena Indonesia merupakan negara yang 
beriklim tropis dengan kelembaban udara yang cukup tinggi, maka bila kemasan 
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tidak cukup kedap terhadap uap air maka produk akan terkontaminasi oleh air, 
yang akan diikuti oleh berbagai jenis kerusakan lainnya. Kemasan yang 
mempunyai sifat sekat lintasan (barrier) yang baik akan dapat mempertahankan 
aroma, juga dapat mencegah kerusakan kimia yang tidak diinginkan. Plastik film 
mempunyai daya tembus (permeabilitas) terhadap gas seperti nitrogen, oksigen, 
belerang dioksida, dan uap air. Permeabilitas ini dipengaruhi oleh suhu, ketebalan 
lapisan, orientasi, kelembaban udara dan faktor lainnya (Syarief, dkk, 1989). 
Tabel 1. Permeabilitas Dari Film Plastik Fleksibel Diukur Pada 25°C, 
(cm3/cm2/mm/det/cm Hg x 1010) Terhadap SO2, O2 dan H2O 
Jenis Plastik 
Ketebalan (mm 
x 10
-2
) 
Permeabilitas 
O2 SO2 H2O 
LDPE 3,8 30,9 193 876 
HDPE 2,1 10,5 56,8 305 
Polikarbonat 2,5 15,4 210 10000 
Polistiren 3,8 18,8 220 9280 
Poliamida (nilon 11) 4,1 1,40 21,6 2940 
Polipropilen 2,5 6,81 7,13 303 
Polivinil khlorida (kaku) 14,5 0,667 1,16 2540 
Poliester 1,3 0,339 2,01 1560 
PVDC/PP/PVDC 2,8 0,0697 0,103 212 
PVDC/Selulosa/PVDC 2,6 0,0398 0,374 202 
(Sumber : Syarief, dkk, 1989). 
Ketebalan plastik berkisar antara 0,02-0,10 micron. Ketebalan plastik 
tersebut disesuaikan dengan penggunaan produk. Semakin banyak dan berat 
produk yang dimasukkan ke dalam plastik maka semakin tebal pula plastik yang 
digunakan. Ketebalan plastik ini berhubungan dengan permeabilitas dan kekuatan 
plastik, biasanya plastik yang lebih tebal memiliki struktur yang lebih kuat. 
Plastik pengemas tidaklah absolut mampu menahan gas dan kelembaban karena 
film plastik permeabel terhadap gas dan uap air. Masing-masing plastik pengemas 
mempunyai tingkatan yang berbeda dan besarnya dipengaruhi oleh faktor jenis 
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plastik, ketebalan plastik, temperatur dan beberapa parameter lainnya. Ketahanan 
plastik terhadap uap air sangat menentukan daya simpan produk pangan yang 
dikemasnya. Semakin rendah permeabilitas plastik maka semakin lama daya 
simpan produk pangan yang dikemasnya. Semakin besar pertambahan berat maka 
semakin besar pula daya permeabilitasnya yang berarti semakin mudah untuk 
melewatkan gas termasuk uap air, produkpun akan semakin cepat rusak 
(Octapiani, 2015). 
Menurut Utama, dkk (2006) dalam Octapiani (2015), menyatakan bahwa 
ketebalan plastik berhubungan dengan permeabilitas dan kekuatan plastik. 
Ketebalan plastik mempengaruhi umur simpan produk. Ketebalan plastik LDPE 
0,02 mm laju penuruan O2 adalah lebih lambat dibandingkan dengan ketebalan 
0,03-0,05 mm atau dengan kata lain semakin tebal plastik maka laju penurunan 
konsentrasi O2 dan peningkatan konsentrasi CO2 adalah lebih tinggi. Hal ini 
mencirikan bahwa permeabilitas plastik terhadap gas O2 dan CO2 semakin 
berkurang dengan semakin tebalnya plastik tersebut. 
Ketebalan plastik ini berpengaruh tehadap mengontrolan transmisi uap air 
kedalam produk pangan yang dikemas, semakin cepat transmisi uap air tersebut 
dapat menurunkan kualitas dari produk tersebut. Pada produk biskuit semakin 
cepat laju transmisi akan menyebabkan kadar air bertambah dan merubah 
teksturnya menjadi lebih lunak. 
Setiap produk sayuran atau buah-buahan, daging, ikan, telur atau susu 
memiliki suhu penyimpanan optimum masing-masing, karena itu penentuan suhu 
penyimpanan sangat penting. Penyimpanan pada suhu mendekati 0°C sampai 
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1,1°C diantisipasikan dapat memperpanjang daya simpan makanan. Laju respirasi 
makanan, misalnya pada buah-buahan akan menurun, tetapi pertumbuhan dari 
mikroorganisme pembusuk akan dihambat. Pengendalian suhu merupakan suatu 
cara yang positif untuk mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, 
akan tetapi penggunaan suhu rendah hanya akan menghambat pertumbuhannya 
saja. Pendinginan makanan dengan suhu rendah digunakan untuk memperpanjang 
daya simpan makanan. Daya tahan simpan makanan yang disimpan dengan 
refregerasi berkisar antara beberapa hari sampai beberapa minggu bergantung 
pada jenis bahan makanan. Dengan pembekuan makanan dapat tahan antara 
beberapa bulan sampai beberapa tahun. Daya tahan simpan bahan pangan pada 
beberapa suhu dapat dilihat pada Tabel 1 (Afrianti, 2013). 
Tabel 2. Daya Tahan Simpan Bahan Pangan pada Berbagai Suhu 
Bahan Pangan 
Daya Tahan Simpan (hari) pada 
0°C 22°C 38°C 
Daging Segar 6-10 1 < 1 
Ikan 2-7 1 < 1 
Daging Ayam 5-18 1 < 1 
Dendeng dan Ikan Asin > 1000 > 350 > 350 
Buah-buahan 2-180 1-20 1-7 
Buahan Kering > 1000 > 350 > 100 
Sayuran 3-20 1-7 1-3 
Ubi-ubian 90-300 7-750 2-20 
Biji-bijian > 1000 > 350 > 100 
(Sumber : Afrianti, 2013). 
Penyimpanan pada suhu yang kurang tepat dapat menurunkan kualitas dari 
produk yang disimpan, pada beberapa buah-buahan dapat menyebabkan buah 
menjadi keriput atau kering, pada sayura-sayuran dapat mengakibatkan sayur 
menjadi tidak segar, layu dan dapat menjadi busuk, pada produk ternak atau 
perikanan penyimpanan pada suhu yang tidak tepat dapat mengakibatkan 
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kerusakan karena pertumbuhan mikroorganime, dimana perubahan kualitas yang 
muncul adalah aroma yang menyimpang perubahan warna dan penurunan kualitas 
dalam segi nutrisi yang terkandung pada produk pangan tersebut. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas dapat diketahui identifikasi masalahnya 
sebagai berikut : 
1. Apakah suhu penyimpanan berpengaruh terhadap perubahan kualitas bakso 
ikan yang dikemas vakum selama penyimpanan? 
2. Apakah tebal plastik berpengaruh terhadap perubahan kualitas bakso ikan yang 
dikemas vakum selama penyimpanan? 
3. Apakah ada interaksi antara suhu penyimpanan dan tebal plastik berpengaruh 
terhadap perubahan kualitas bakso ikan yang dikemas vakum selama 
penyimpanan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini yaitu : 
1. Untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan terhadap perubahan kualitas 
bakso ikan yang dikemas vakum selama penyimpanan. 
2. Untuk mengetahui pengaruh tebal plastik terhadap perubahan kualitas bakso 
ikan yang dikemas vakum selama penyimpanan. 
3. Untuk mengetahui adanya interaksi antara suhu penyimpanan dan tebal plastik 
terhadap perubahan kualitas bakso ikan yang dikemas vakum selama 
penyimpanan.  
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1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah diharapkan dapat 
memberikan informasi ilmiah mengenai pengaruh suhu penyimpanan dan tebal 
plastik terhadap perubahan kualitas bakso ikan dan diharapkan dengan adanya 
penelitian ini dapat bermanfaat untuk masyarakat baik sebagai produsen maupun 
sebagai konsumen untuk mempertahankan kualitas dari bakso ikan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Marhamah (2011) dalam Aliefah (2015), berdasarkan pengkajian 
olahan daging pada sosis, bakso dan corned, bahwa masa simpan tergantung pada 
kondisi penyimpanan dalam hal ini suhu penyimpanan. Produk yang disimpan 
pada suhu 25°C hanya bertahan 1 hari sementara produk yang disimpan pada suhu 
0°C-5°C mampu bertahan selama 30 hari. 
Menurut Amalia, dkk (2013), pada penelitian utama dilakukan penyimpanan 
bakso pada 3 suhu yaitu 10
0
C, 20
0
C dan 27
0
C yang dikemas vakum, pada respon 
mikroba didapatkan hasil pada suhu 10°C jumlah mikroba yang terkandung pada 
hari ke-10 sebanyak 3,5 × 10
3
 sehingga masih layak untuk dikonsumsi, sedangkan 
pada suhu 20°C dan 27°C bakso sudah tidak dapat dikonsumi pada hari ke- 4 
dengan jumlah mikroba 1,315 × 10
5
 pada kedua suhu. 
Menurut Tamal, dkk (2007), semakin lama penyimpanan maka semakin 
tinggi nilai TBA yaitu nilai TBA bakso penyimpanan 1 hari level ekstrak bawang 
putih 0 %, 10 %, 20% dan 30% nilainya meningkat hingga penyimpanan 5 hari. 
Penyimpanan 5 hari bakso telah tengik karena nilai TBA melebihi 1 %. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Pasopati (2005) bahwa tanda-tanda ketengikan mulai 
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tampak jika nilai TBA lebih besar dari 1 % dan ketengikan terasa sangat nyata 
jika TBA lebih besar dari 10 %. 
Menurut Warkoyo, dkk (2015), hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
protein bakso mengalami penurunan dengan bertambahnya waktu penyimpanan, 
total volatile basic nitrogen (TVB-N) bakso mengalami peningkatan dengan 
bertambahnya waktu penyimpanan, berat bakso berlapis edible aktif selama 
penyimpanan mengalami penyusutan dan penyusutan cenderung meningkat 
dengan bertambahnya ketebalan pelapis edible aktif, tekstur bakso berlapis edible 
aktif mengalami peningkatan selama penyimpanan dan peningkatannya cenderung 
bertambah dengan semakin besarnya ketebalan pelapis edible aktif. 
Menurut Rohana, dkk (2016), nilai pH pada bakso ikan selama 0, 9, 18, dan 27 
hari penyimpanan cenderung mengalami penurunan pada produk. dapat dilihat bahwa 
nilai pH pada perlakuan tanpa dipasteurisasi cenderung lebih rendah dibandingkan 
dengan perlakuan dipasteurisasi 100ºC. Hal ini disebabkan oleh adanya aktivitas 
metabolisme mikroba cepat, sehingga pH bakso mengalami penurunan. 
Menurut Candra, dkk (2014), nilai kadar air pada bakso yang disubstitusi 
dengan karagenan (K0,5) mengalami kenaikan, dari H0-H6, dan nilai kadar air 
pada bakso yang tidak disubstitusi dengan karagenan (K0) selama penyimpanan 6 
hari pada suhu dingin juga mengalami kenaikan dari H0-H6.  
Menurut Warsiki, dkk (2013), penelitian ini dilakukan dengan cara 
penyimpanan pada 4 suhu yaitu 5°C, 15°C, 27°C dan 37°C. Berdasarkan uji 
organoleptik, secara umum pada suhu 5°C bakso ikan kontrol sudah tidak diterima 
pada hari ke-9, untuk bakso yang disalut tanpa antimikroba pada hari ke-12 dan 
untuk bakso yang disalut dengan antimikroba panelis masih memberikan nilai 
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netral pada hari ke-15. Pada suhu 15°C bakso kontrol sudah tidak diterima pada 
hari ke-3, bakso yang disalut tanpa antimikroba sudah tidak diterima pada hari ke-
12 dan yang disalut dengan antimikroba sudah tidak diterima pada hari ke-15. 
Pada suhu 27 dan 37°C bakso kontrol sudah tidak diterima pada hari ke-1, bakso 
yang disalut tanpa antimikroba dan dengan antimikroba sudah tidak diterima pada 
hari ke-3. 
Menurut Sari, dkk (2015), penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 
efektivitas edible coating dari gelatin kulit ceker pada bakso ayam selama 
penyimpanan suhu ruang. Selama penyimpanan 12 jam, total mikroba bakso pada 
perlakuan T12 ; T9 ; T6 dan T3 nyata lebih tinggi dibandingkan dengan T0 (5,83 × 
10
5
). Total mikroba tertinggi terdapat pada perlakuan masa simpan 12 jam (T12) 
dengan jumlah 8,0×10
6
 koloni/g. Hasil dari penelitian dapat disimpulkan bahwa 
edible coating dari gelatin kulit ceker efektif menjaga bakso ayam selama 
penyimpanan optimal 6 jam (T6) pada suhu ruang ditinjau dari pH (6,61). Kadar 
air (69,69%) dan kadar protein (8,76%). 
Menurut Nugboon dan Intarapichet (2015), 4 ekstrak yang memiliki 
antioksidan tertinggi yaitu kemangi, ketumbar, kunyit dan lada hijau yang akan 
digunakan untuk pengeringan beku dan digunakan untuk adonan bakso daging 
babi. Adonan bakso daging babi dicampurkan dengan ekstrak dari rempah-rempah 
yang terpilih. Bakso dikemas secara aerobik dan dikemas vakum dan disimpan 
pada suhu 4°C selama 9 hari. Pada penambahan kunyit umur simpan bakso daging 
babi adalah 9 hari pada kedua kondisi kemasan. Ekstrak kemangi dan lada hijau 
memperpanjang umur simpan bakso selama 9 hari pada kedua kondisi kemasan, 
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sedangkan ekstrak ketumbar memiliki umur simpan sekitar 6-9 hari dan bakso 
kontrol memiliki umur simpan kurang dari 6 hari. 
Menurut Uju (2006) hasil dari penelitian yang dilakukan adalah bahwa 
penyimpanan surimi pada suhu -15°C selama 4 minggu dapat menyebabkan 
menurunnya kekuatan gel bakso ikan yang dihasilkan. Walaupun demikian secara 
uji organoleptik dan uji pelipatan gel, penurunan kekuatan gel ini masih dapat 
diterima. Penyimpanan surimi suhu beku menyebabkan menurunnya derajat 
kecerahan bakso ikan yang dihasilkan. Penurunan derajat kecerahan ini 
menyebabkan semakin menurunnya tingkat kesukaan terhadap warna bakso ikan 
yang dihasilkannya. Rasa bakso ikan yang dihasilkan dari surimi yang telah 
disimpan selama 4 minggu mengalami perubahan. 
Menurut Aliefah, dkk (2016), penyimpanan dilakukan pada suhu -8°C, 2°C 
dan 12°C selama 4 minggu. Daging ayam asap badranaya dikemas dalam plastik 
PE, nylon dan aluminium foil. Berdasarkan penelitian ini daging ayam asap yang 
disimpan pada suhu -8°C dan dikemas dalam kemasan aluminium foil memiliki 
umur simpan yang didasarkan pada parameter kadar air dan total mikroba adalah 
61,57 hari dan 75,43 hari. Sementara berdasarkan parameter organoleptik daging 
ayam asap yang disimpan pada suhu -8°C dan dikemas dalam nylon memiliki 
umur simpan 366,85 hari untuk atribut warna, 324,45 hari untuk atribut aroma dan 
274,53 hari untuk atribut rasa. 
Menurut Pizato, et al (2015), penelitian ini bertujuan untuk memperkirakan 
umur simpan dada ayam yang dimasak dengan suhu penyimpanan yang berbeda. 
Analisis dilakukan dengan menyimpan daging ayam bagian dada yang dimasak 
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dan pada suhu yang berbeda (2°C, 4°C, 7°C, 10°C, 15°C dan 20°C). Umur simpan 
dilihat dari terdapatnya mikroorganisme : mesofilik, psychrofilic, Staphylococcus, 
Escherichia coli dan Salmonella. Umur simpan dari dada ayam yang dimasak 
adalah 23 hari, 14 hari, 9 hari, 6 hari, 32 jam dan 17 jam, bila disimpan pada suhu  
2°C, 4°C, 7°C, 10°C, 15°C dan 20°C. Umur simpan berdasarkan sensori adalah 
11 hari bila disimpan pada 2°C dan 2 hari bila dimpan pada suhu 20°C. 
Kesimpulannya perubahan suhu memiliki dampak yang lebih besar pada 
pertumbuhan mikrobiologi pada dada ayam yang dimasak. 
Menurut Winursito dan Yuniari (2005), pada percobaan ini plastik yang 
digunakan adalah plastik polietilen dengan ketebalan 0.1 mm dan plastik bilayer 
(polietilen dan nylon) dengan ketebalan 0.09 mm. Bahan yang akan diujikan 
adalah sambel pecel yang merupakan termasuk produk pangan berminyak. Produk 
tersebut dikemas secara vakum dan non-vakum, kemudian disimpan selama 9 
minggu. Dari percobaan tersebut respon yang dilakukan adalah organoleptik dan 
respon kimia dengan metode pengujian aktivitas air dan nilai peroksida. Hasil dari 
penelitian ini adalah menyatakan bahwa plastik bilayer dengan ketebalan 0.9 mm 
lebih baik dalam menjaga mutu dari produk pangan berminyak. 
Menurut Nurdjannah dan sumarlin (2010) tujuan dari penelitian ini adalah 
mempelajari pengaruh pengemasan vakum dan non-vakum pada penyimpanan 
suhu kamar (26° - 28°C) dengan pengamatan dilakukan setiap 12 jam yaitu 0, 12, 
24 dan 36 jam dan suhu dingin 10°C dengan pengamatan setiap satu hari sekali 
yaitu 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 dan 7 hari. Penyimpanan yang dilakukan pada suhu 26°- 
28°C kenaikan total mikroba mulai terlihat pada jam ke-36 dengan kemasan 
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vakum, sedangkan daging yang dikemas secara non-vakum mulai terjadi kenaikan 
jumlah mikroba pada jam ke-26. Penyimpanan yang dilakukan pada suhu 10°C 
pada daging yang dikemas secara non-vakum terjadi penurunan pada mutu produk 
yang terlihat nyata selama penyimpanan 7 hari, sedangkan pada daging yang 
dikemas vakum perubahan tidak terlihat nyata.   
 Menurut Pitasari, dkk (2016), penelitian utama adalah untuk menentukan 
umur simpan sate maranggi dengan jenis kemasan dipilih pada suhu penyimpanan 
5°C (kontrol), 25°C, 30°C dan 35°C selama penyimpanan 0, 1, 2, 3 dan 4 hari dan 
analisis kimia yang dilakukan adalah asam lemak bebas (FFA) penyimpanan 0, 1, 
2, 3, 4 dan 5 hari pada suhu 25°C. Berdasarkan analisis dari FFA yang diperoleh 
umur simpan pada suhu 5°C yaitu 5,333 hari, suhu 25°C yaitu 1,778 hari, suhu 
30°C yaitu 0,375 hari dan suhu 35°C yaitu 0,158 hari. Dan dibandingkan dengan 
jumlah total metode TPC yang diperoleh umur simpan pada suhu 5°C yaitu 3 hari, 
suhu 25°C yaitu 2,463 hari, suhu 30°C yaitu 2,353 hari dan suhu 35°C yaitu 2,278 
hari. 
Menurut Mastini, dkk (2015) penelitian yang dilakukan adalah dengan 
menggunakan sampel sate lilit yang dikemas dengan menggunakan plastik PP 
0,05 mm, PE 0,05 mm dan plastik campuran PE dan PA 0,075 mm dan dilakukan 
penyimpanan selama 14 hari dengan pengamatan pada hari ke-0, 1, 2, 3, 4, 5, 8, 
11 dan 14. Penyimpanan ini dilakukan pada 3 suhu yaitu 25°C, 10°C dan -5°C, 
dari hasil penelitian tersebut dapat diketahui bahwa adonan sate lilit (luluh) yang 
disimpan pada suhu -5°C hingga penyimpanan hari ke-3 dengan jenis pengemas 
kombinasi PE dan PA dilihat dari jumlah total mikroba masih aman untuk 
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dikonsumsi, sedangkan luluh yang disimpan pada suhu 25°C dan 10°C pada 
semua jenis pengemas sejak hari ke-1 penyimpanan sudah tidak aman dikonsumsi 
karena sudah melebihi batas penerimaan cemaran mikroba untuk produk pangan. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka berfikir di atas dapat diambil hipotesis sebagai 
berikut, maka diduga : 
1. Suhu penyimpanan berpengaruh terhadap perubahan kualitas bakso ikan yang 
dikemas vakum selama penyimpanan. 
2. Tebal plastik berpengaruh terhadap perubahan kualitas bakso ikan yang 
dikemas vakum selama penyimpanan. 
3. Interaksi antara suhu penyimpanan dan tebal plastik berpengaruh terhadap 
perubahan kualitas bakso ikan yang dikemas vakum selama penyimpanan. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian akan dilaksanakan pada bulan Juni sampai Agustus 2016, 
bertempat di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
 
